MARLEY SPOON

Tandoori-Rindergeschnetzeltes Tandoori Masala ist eine indische Gewurzmischung, die fiir das Marinieren von

Fleischgerichten dient. Das Fleisch wird dann traditionell im sogenannten “Tandur”, ein
mit Au bergine und Basmatireis Holzkohle-Ofen, geschmort. Heute gibt es fur dein Abendessen in Joghurt und Tandoori-
Gewdirz marinierte Rindfleischstreifen mit gerdsteter Aubergine und Paprika und duftigen

@ 30-40Min. \B( 3-4 Personen Basmatireis dazu.



Was du von uns bekommst

- 2 rote Zwiebeln

+ 1 Packung Kokosmilch

+ 2 Packungen Basmatireis

+ 2 Auberginen

+ 2 gelbe Paprika

+ 1 Packung Rindergeschnetzeltes
"Rosato"

+ 1 Knoblauchzehe

+ 3 Packungen Shantis Tandoori
Masala Gewiirz

Was du zu Hause benétigst
- Salz
+ Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Auflaufform

+ Backblech

+ Backofen mit Umluftfunktion
+ Messbecher

+ mittelgroBer Kochtopf

« Sieb

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal
gut abzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 745.0kcal, Fett 23.1g, Eiweil3
34.5g, Kohlenhydrate 93.6g

1. Gemiise schneiden

Den Grillofen auf 250°C vorheizen.
Inzwischen die Auberginen in ca. 1 cm grof3e
Wiirfel schneiden. Die Paprika vierteln, vom
Kerngehé&use befreien und in feine Streifen
schneiden.

4. Fleisch wiirzen

Das Fleisch mit 1EL Olivendl und nach
Geschmack mit dem Tandoorigewiirz
einreiben.

2. Gemiise grillen

Die Aubergine und Paprika auf ein mit

Backpapier ausgelegtes Backblech verteilen
und mit 1-2EL Olivendl und Salz vermischen.
AnschlieBend fur ca. 5-6Min. im Ofen grillen.

5. Tandoori garen

Nun das gegrillte Gemiise mit Zwiebeln und
Knoblauch mit dem Fleisch und der
Kokosmilch vermengen, mit etwas Salz
abschmecken und in eine Auflaufform geben.
Den Backofen auf 220°C Umluft runterdrehen
und fir ca. 20-20Min. im Ofen garen.

3. Zwiebel schneiden

Inzwischen die Zwiebeln und den Knoblauch
schalen. Die Zwiebeln sechsteln und den
Knoblauch in feine Scheiben schneiden.

6. Reis kochen

Inzwischen 800ml leicht gesalzenes Wasser im
Topf zum Kochen bringen. Den Reis in einem
Sieb unter flieBendem Wasser abspilen, bis
das Wasser klar bleibt. Sobald das Wasser
kocht, Reis im Topf bei niedrigster Hitze mit
Deckel ca. 10-12Min. bissfest kochen. Dann
ca. 5Min. zugedeckt ohne Hitze ziehen lassen.
Mit dem Tandoori servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sav #marleyspooning
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